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    Préface


    Redonnons un visage humain à l’alimentation


    Ces cinquante dernières années, la filière alimentaire s’est progressivement déshumanisée, allongée, dissimulée, devenue même parfois totalement mystérieuse avec, comme conséquence, l’impossibilité pour le producteur et pour le consommateur de se connaître, de se parler, de se voir et de se serrer la main. Locavores, marchés de producteurs, Amap… sont autant d’initiatives qui cherchent à recréer ce lien, en réhabilitant le rôle des producteurs, mais aussi celui des « consommacteurs », pour poser les bases d’une économie alimentaire locale saine.


    Ces actions ne luttent pas aveuglément contre la grande distribution : elles proposent une véritable alternative au système alimentaire mondialisé qui a perdu non seulement sa dimension humaine, mais aussi son bon sens. Choisir ce mode d’action ne signifie pas non plus se replier sur soi, car l’échange fait et a toujours fait partie de notre histoire et de notre identité. Il est tout aussi absurde de vouloir cultiver du café (dont aucun italien ne pourra jamais se passer) en Europe, qu’acheter une salade produite à l’autre bout du monde !


    Construire une économie alimentaire locale permet réellement de préserver l’alimentation dans toutes ses dimensions – culturelle, sociale et écologique – et, d’une certaine façon, d’aller vers un monde meilleur. Pour cela, le mieux est de commencer, comme toujours, slowly : dans nos communautés, par et avec ceux qui nous sont le plus proche, sans jamais oublier de célébrer ensemble et régulièrement – la meilleure motivation qui soit ! –, le plaisir de manger.



    


    Carlo Petrini


    Président de Slow Food International
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      Introduction


      « Plus nous en savons sur le système alimentaire, plus nous sommes amenés à faire des choix complexes. » Barbara KINGSOLVER.



      


      Locavore. Je ne sais si vous avez déjà entendu ce terme auparavant, mais les médias s’en sont tous emparés depuis deux ans. Le terme nous vient des États-Unis et désigne les personnes qui ont décidé de ne s’alimenter qu’avec des produits locaux. De drôles d’individus, pensez-vous ? Hum, pas si sûr. Car le local, c’est aussi traditionnel que tendance.


      Les raisons ? Elles sont assez variées. Face aux excès de la mondialisation et à la dominance du made in China, certains décident de revenir à des productions de proximité. L’exemple bien connu du yaourt à la fraise qui parcourt 9 000 km avant d’arriver dans votre frigo1 est aussi un argument de taille pour ceux qui, de plus en plus, sont sensibles à la préservation de l’environnement et se méfient des conditions de fabrication de certains produits et notamment du non-respect de certaines normes. La crise nous rappelle aussi que le lien social et la solidarité sont importants dans les moments difficiles, et que la préservation des emplois locaux passe, entre autre, par des initiatives locales et des industries implantées dans un territoire proche.


      Aussi l’alimentation est-elle un levier de changement important. À force de négliger la provenance de nos aliments et de favoriser le toujours moins cher, nous oublions trop souvent que ce sont nos propres conditions de vie que nous estimons au rabais : notre santé, notre environnement, notre économie, notre Terre… et le bien-être des générations futures.


      Sans tomber dans le protectionnisme ni moraliser vos modes de consommation, ce livre a pour simple ambition de vous expliquer les enjeux liés à nos modes de consommation et à notre alimentation, et de vous montrer comment adopter des réflexes favorisant l’achat de produits locaux et de saison, comment retrouver ainsi un peu plus de lien social, et comment, au final, devenir un parfait locavore ! Croyez-moi, pour être locavore depuis un peu plus d’un an maintenant, je sais de quoi je parle !

    


    

  


  
    
      

      


      partie 1
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      N’avez-vous jamais entendu (ou formulé vousmême) ce type de réflexion : « De toute façon, cela ne sert à rien d’agir, je ne peux rien changer si les puissants de ce monde et les entreprises polluantes ne changent pas ! » À vrai dire, s’il est parfois normal de se sentir découragé face à la tâche à accomplir, dites-vous que chacun peut faire sa part et que le monde appartient aux optimistes ! Démonstration.
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chapitre   1
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      « Le problème n’est pas de changer notre organisation matérielle, nos structures ou nos outils. Ce qui sauvera l’humanité, c’est une conscience. » Pierre RABHI, Conscience et Environnement, Éd. le Relié poche, collection Sagesse, 2009.
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    « Carrément trop   XXe »


    Nous sommes de plus en plus nombreux à nous interroger et à chercher à redonner un sens aux actes que nous effectuons – sans y réfléchir – quotidiennement. Parmi ces actes effectués de manière quasi machinale s’en trouve un fondamental : celui qui consiste à se nourrir.


    Certes, l’explosion des livres et des blogs culinaires incarne l’engouement que nous avons, en France, pour la cuisine et la bonne bouffe. Pourtant, même si nous faisons très attention au contenu de notre assiette (ne me dites pas que vous n’avez jamais fait de régime !), force est de constater que ce dernier ne reflète pas toujours les saisons (ah, les oranges et les ananas en hiver !) et que notre gamme de saveurs et d’aliments est limitée. Pour certains même, en dehors des déjeuners/dîners partagés avec des amis ou en famille, au quotidien on fait vite et bien, du type plat cuisiné-yaourt-carrés de chocolat… non ?


    Alors naturellement, pour beaucoup, la perspective de scruter en détail les étiquettes et l’appréhension de perdre du temps et de l’argent ne sont pas enthousiasmantes. Mais justement : êtes-vous bien certain que faire attention à son alimentation fait perdre tant de temps et d’argent que ça ?


    Et puis, me direz-vous, « en France notre rapport à l’alimentation n’est pas le pire que l’on puisse avoir dans le monde », mais n’avez-vous tout de même pas la sensation, parfois, que nous avons tout oublié ? Notre lien à la terre, à la biodiversité, à la saisonnalité, au goût, etc. Tellement oublié que l’on se préoccupe souvent bien plus des ouvriers asiatiques exploités que des pauvres cultivateurs ou pêcheurs de notre territoire. Pour de nombreux citadins, ceux qui sont à la campagne semblent être loin de tout. Barbara Kingsolver (mon idole locavore !) ne s’y trompe pas d’ailleurs, lorsqu’elle remarque que « l’antipathie entre l’urbain et le rural est si ancrée dans notre culture qu’elle a son propre lexique : (A) bêcheur, blanc-bec ; (B) cambrousard, cul-terreux, péquenaud, bouseux, pedzouille, glaiseux, fille de paysan, provincial, beauf. La liste est bancale. Il n’y a pas de doute quant à savoir qui remporte la guerre culturelle ».


    Être locavore, c’est regarder les choses autrement, creuser, aller plus en profondeur. Il ne s’agit pas de faire l’éloge de la sagesse paysanne face aux comportements citadins, il suffit de prendre conscience que notre alimentation détermine notre façon d’exploiter le monde.


    Comme l’alimentation représente aussi un choix très personnel, le sujet est délicat. Je vous propose donc, avant tout, de faire un point sur les différents constats écologiquement non viables auxquels nous faisons face aujourd’hui et sur les enjeux qui se présentent à nous en conséquence.


    Je ne vais certainement pas vous faire une leçon de choses, ni moraliser votre manière de voir la vie. Je vous donne juste quelques arguments que vous pourrez facilement livrer à votre entourage (celui qui ne se préoccupe même pas de l’ouvrier asiatique…) afin de leur montrer en quoi, contrairement à vous – et comme le veut ma gentille, mais suprême insulte écolo – ils sont encore « beaucoup trop XXe ».
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      Un peu d’histoire


      Inventée par Tim Lang, dans les années 1980, la notion de kilomètre alimentaire, food miles en anglais, a immédiatement trouvé de nombreux partisans cherchant à réduire la distance parcourue entre la fourche et la fourchette. Les locavores se définissent alors comme « un groupe d’aventuriers culinaires qui tendent à consommer des aliments produits à moins de 160 km de leur ville », et ce, afin de réduire le coût écologique induit par le voyage des denrées alimentaires et d’en maîtriser la traçabilité.


      Aux États-Unis, le mouvement initié par Bill McKibben (le plus célèbre des locavores) est si développé que le restaurant de la société Google a été baptisé le Café 150 (les aliments qu’il propose viennent d’un rayon de 150 miles, soit 240 km). Le mot « locavore » est d’ailleurs entré dans le New Oxford Dictionary en 2007 en tant que « mot de l’année ».

    


    Ce qui fait grogner les locavores



    [image: images]Devenir locavore, c’est retrouver du bon sens et un vrai rapport à ce et ceux qui nous entourent. Pour certains, cette pratique correspond à un retour en arrière, au temps de nos grands-parents voir arrière-grands-parents – ce qui n’est pas faux, dans le sens où nos grands-parents étaient des locavores avant la lettre. Mais nos aînés n’avaient pas le choix : les circuits courts étaient le mode de distribution le plus répandu.


    Aujourd’hui, avec la mondialisation, nous vivons dans une époque de l’hyper : hyper-entreprises, hyper-consommation, hyper-connexions, hyper-individualisme, hyper-villes, hyper-bidonvilles, hyper-riches, hyper-pauvres… le tout à vitesse grand V. Alors oui, ce progrès nous a permis d’accomplir de grandes avancées dans de nombreux secteurs, mais il nous a aussi fait perdre pied avec ce que nous avons de plus précieux, ce qui nous porte depuis toujours et que nous détruisons si rapidement aujourd’hui, notre rapport à la terre.


    Ceux qui restent dans le xxe siècle sont donc ceux qui pensent que nous pouvons continuer ainsi indéfiniment. Ceux qui sont entrés dans le xxIe siècle, en revanche, ont d’ores et déjà pris conscience des enjeux qui nous attendent afin de préserver les générations futures. Ce sont ces enjeux qu’il est important d’éclairer afin de véritablement comprendre la démarche des locavores : il ne s’agit pas seulement d’une vogue, mais bien plutôt d’une « révolution alimentaire » qui commence à prendre les devants, à sa manière, sur le monde de demain. Et pour cause : la culture alimentaire dépend d’un sol, d’un climat, d’une histoire, d’un tempérament et d’un sens de l’appartenance, elle façonne nos territoires et participe à nos identités. En étant locavore, on ne cherche pas à reculer sur le train des avancées, mais plutôt à en modifier la course, à être créatifs et en avance sur le progrès lui-même.


    En France, notre culture culinaire est plus ancrée dans notre territoire que dans bien d’autres pays, tels les États-Unis. Ce qui ne nous empêche pas, au contraire, d’être soucieux de la façon dont nous pouvons préserver traditions et savoir-faire !


    Voyons donc maintenant plus en détail ce qui, concrètement, fait « grogner les locavores »…


    La mondialisation et l’uniformisation du monde…


    Les préceptes du libre marché et la mondialisation ont permis à de nombreux pays de se développer, mais ils ont aussi entraîné un accroissement des inégalités, une polarisation accrue des richesses dans les pays riches sans susciter les développements économiques et humains tant promis, et attendus, dans les pays les plus pauvres. La cause ? Un ensemble varié de facteurs au centre desquels se trouvent les règles du commerce international et de la finance mondiale. Certains dysfonctionnements sont d’ailleurs bien connus, à l’image des subventions agricoles européennes ou des subventions américaines sur le coton2 qui rendent financièrement inattractif celui produit en Afrique.


    La mondialisation a aussi engendré une uniformisation du monde que les alter-mondialistes, lassés et excédés, ont été les premiers à dénoncer : n’est-il pas bizarre en effet de trouver en tout coin de la planète des restaurants identiques, des marques et des logos similaires, enlevant à l’authentique et à la culture leurs raisons d’être ?


    La mondialisation engendre un nivellement des goûts, une destruction de la biodiversité, des dégâts environnementaux, et de nombreux paradoxes économiques. Autant de raisons à l’origine de la désormais célèbre expression « penser global, agir local », dont l’une des applications la plus spontanée se trouve dans notre consommation.
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      Le saviez-vous ?


      « Mieux vaut être une vache en Europe qu’un pauvre dans un pays en développement »


      La vache européenne moyenne reçoit une subvention de 2 dollars par jour (le seuil de pauvreté de la Banque mondiale) quand plus de la moitié des habitants du monde en développement vivent avec moins. Partant de ce constat amer, Joseph Stiglitz, prix Nobel d’économie, affirmait en 2006 qu’il vaut mieux « être une vache en Europe qu’un pauvre dans un pays en développement ».


      Source : Joseph. E. Stiglitz, Un autre monde contre le fanatisme du marché, Fayard, 2006.

    


    [image: images]La fin des années 1990 a d’ailleurs été marquée par l’apparition dans les médias des propos « alter ». Les violentes manifestations d’ONG lors de la conférence de l’Organisation mondiale du commerce (OMC) de 1999 à Seattle y sont pour quelque chose : elles marquent alors un vrai tournant. Les tendances « No Logo » (du nom de l’ouvrage de Naomi Klein), la dénonciation de l’exploitation du travail des enfants pour l’entreprise Nike en Chine, l’expansion continue du mouvement Slow Food sont autant de traits de caractère d’un mouvement naissant, mais non moins mondial, de contestation contre un système commercial et financier dérégulé, globalisé et fortement créateur d’inégalités3 au sein duquel l’alimentation a un rôle beaucoup plus important que vous ne le pensez !



    

    


    


    
      Révoltes alimentaires – McDo defora, gardarem roquefort*



      [image: images]En 1999, l’Europe refuse l’importation de bœuf aux hormones sur son territoire : les États-Unis décident alors de taxer à 100 % plusieurs produits traditionnels français, dont la moutarde, le roquefort et le foie gras. Ceci entraînera le 12 août 1999 le démontage du fastfood McDonald’s en construction à Millau par José Bové et ses compères de la confédération paysanne. Ils ne se doutaient pas alors que leur coup de gueule allait marquer le début de la révolution de la malbouffe !


      De tels mouvements ont également été observés en Thaïlande avec la Longue Marche des OGM, au Brésil avec le Mouvement des sans terres, à Oaxaca au Mexique (un groupe de citoyens a réussi à empêcher l’ouverture d’un McDonald’s au centre de la ville historique) ou bien encore plus récemment au Canada, lors du procès fait par le semencier Monsanto au fermier Percy Schmeiser qui avait trouvé sur ses terres des semences de la firme alors qu’il n’en cultivait pas…


      Soulignons qu’en 1986 déjà, en Italie, chefs cuisiniers et consommateurs manifestaient Piazza di Spagna contre l’implantation d’une succursale de McDonald’s à Rome, donnant ainsi naissance à l’association italienne Arcigola, devenue l’association internationale Slow Food en 1989 à Paris.


      *« McDo dehors, nous garderons le roquefort. »

    


    Notons aussi que les critères de durabilité (économique, social et environnemental) sont absents de la réglementation des échanges mondiaux de marchandises : l’eau utilisée pour produire une denrée alimentaire, le mode de transport utilisé, les conditions de travail. n’entrent pas tous en considération aujourd’hui. Certes, les pays membres de l’OMC doivent respecter les critères de l’Organisation mondiale du travail (OIT), mais ces derniers sont encore loin des critères du commerce équitable. Alors que certains pays manquent d’eau, ils exportent des denrées alimentaires très consommatrices en eau et destinées à des consommateurs non concernés par ce type de problème.


    Les préceptes du mode de pensée des locavores sont simples et découlent directement de ces excès de la mondialisation : ils cherchent à défendre les traditions culinaires locales et incitent à réfléchir aux impacts globaux de nos modes de vie, à retrouver une agriculture digne de ce nom, à recréer des liens sociaux plus forts, et à réfléchir tous ensemble aux manières de relocaliser notre économie, alimentation et savoir-faire compris.


    
      Gaspillage et marché de la faim


      Un film documentaire autrichien à voir absolument : We feed the world – Le Marché de la faim (sorti en avril 2007 en France). Inspiré du livre de Jean Ziegler*, L’Empire de la honte, le réalisateur Erwin Wagenhofer y dénonce le gaspillage quotidien de nourriture et la façon dont le système agricole mondial entretient une domination des pays du Nord sur le Sud.


      La crise alimentaire mondiale dont les médias ont beaucoup parlé courant 2008 découle directement de l’ensemble des dysfonctionnements de notre système agricole et alimentaire actuel.


      *Rapporteur spécial pour le droit à l’alimentation du Conseil des droits de l’homme de l’Organisation des Nations unies de 2000 à 2008, actuellement membre du comité consultatif du Conseil des droits de l’homme des Nations unies.

    


    Cette uniformisation du monde touche aussi nos campagnes et l’apparence même de nos territoires : il est donc indispensable de préserver nos terroirs et nos régions en faisant reculer l’agriculture intensive, premier maillon de la longue chaîne de la malbouffe.
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    La malbouffe et l’hyper-alimentation


    Vous êtes-vous déjà demandé en retournant un paquet de gâteaux pourquoi il était nécessaire d’avoir de l’huile de palme dedans ? Saviez-vous que le maïs, le soja ou bien encore l’huile de palme sont omniprésents dans notre alimentation ? Si vous répondez par la négative, je vous laisse lire la suite.


    Ces aliments sont présents dans le sirop de glucose à haute teneur en fructose, la lécithine, l’acide citrique, le maltodextrine, le sorbitol et autres gommes de xanthane. Si bien que notre consommation de sucre s’est largement accrue ces derniers temps (l’homme a une fâcheuse tendance à aimer le sucre et l’industrie agroalimentaire sait utiliser les « appâts gustatifs4 ») à tel point que l’on nous recommande désormais de bouger sous chaque publicité vantant les qualités d’un produit alimentaire. Autant dire que l’amélioration du niveau de vie s’accompagne de phénomènes qui laissent songeurs en matière de qualité de vie et de santé5 et que le fait de bannir ne permet pas non plus de fonder une culture alimentaire et culinaire.
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      Le saviez-vous ?


      Les victimes de la malbouffe sont plus nombreuses que les victimes de la route !


      D’après Laurent Chevallier (nutritionniste médecin attaché au CHU de Montpellier, président de la commission alimentation du Réseau Environnement Santé), auteur des livres Les 100 meilleurs aliments pour votre santé et la planète et Mes ordonnances alimentaires, chaque année en France, la malbouffe provoque trois fois plus de morts que le tabac et cinquante fois plus que les accidents de la route. En un demi-siècle, le contenu de notre assiette s’est radicalement transformé (80 % des aliments que nous avalons sont industriels et généralement trop gras, trop sucrés, trop salés, trop chimiques) avec de multiples conséquences sur notre santé.

    


    En réalité, l’école nous apprend toute sorte de choses indispensables (lire, écrire, compter), mais pas à consommer : si une formation en consommation existait, on apprendrait sûrement le « savoir-manger » et à acheter pour vivre, et non l’inverse.


    En somme, vous le comprendrez rapidement : réfléchir à son mode de consommation et entreprendre de manger local, c’est essayer de retrouver ses racines via ce que l’on ingère, redécouvrir les saisons et les saveurs, reprendre une autonomie sur ce qui nous nourrit au quotidien, et prendre le temps également, que l’on perd si souvent.


    
      Repères : les marqueurs de la malbouffe


      Dans son dernier livre paru en mars 2009, le nutritionniste Laurent Chevallier explique comment nous pouvons préserver le contenu de notre assiette. À cette fin, il a dressé la liste de 100 produits « modèles » que vous pouvez acheter à moindre risque et désigne une dizaine de « marqueurs de malbouffe ».


      Les chiffres et repères du Dr Laurent Chevallier6


      357 : c’est le nombre d’additifs chimiques autorisés dans notre assiette. 35 kg de sucre : c’est ce que nous avalons chaque année (solide + liquide). 4 kg de sel par an : c’est deux fois la dose limite fixée par l’OMS. Plus de 37 % de nos apports énergétiques sont constitués de matières grasses.


      Le butylhydroxyanisole (E 320 ou BHA/E 321 ou BHT)


      Considérés comme des antioxydants, ils retardent le rancissement des aliments (plats industriels et certains chewing-gums). Le problème ? Le BHA est classé « cancérogène possible » par le Centre international de recherche sur le cancer.


      Le ferrocyanure (E 535)


      Un dérivé du cyanure, utilisé, entre autres, dans les sels fins de table (pour éviter que les grains ne collent). Employé à très faibles doses, il n’est pas toxique, mais il peut provoquer des allergies.


      Les parabens (E 214 à E 219)


      Pas seulement présents dans les cosmétiques ! Ils se trouvent dans les pâtés en gelée, les charcuteries industrielles, les pâtes à tarte, les biscuits apéritifs et certaines confiseries. On les suspecte pourtant d’être cancérogènes et de perturber le fonctionnement de notre système hormonal. L’Australie en a déjà interdit certains.


      Les arômes artificiels


      Avec eux, facile de manger du chimique. Il est facile de distinguer leur nature : un « arôme » suivi d’un nom (vanille, myrtille) est un arôme de synthèse ; un « arôme naturel » suivi d’un nom provient de procédés biologiques industriels (bactéries, micro-champignons, bois), bonjour l’arôme ! ; un « arôme naturel DE » vanille ou autre est un arôme qui provient bien des produits mentionnés. Il peut être mélangé à d’autres arômes de synthèse, mais dans une limite réglementaire de 5 % du total seulement si cette réglementation est bien respectée.


      On soupçonne aujourd’hui ces arômes d’agir sur notre cerveau comme un leurre qui favoriserait les troubles du comportement alimentaire.


      Les édulcorants (E 950, E 951, E 955)


      Dites-vous que la majorité des produits estampillés « sans sucre ajouté » contient l’un de ces trois édulcorants (dits « intenses »). Plusieurs émissions ont déjà dénoncé leurs effets, en particulier pour la femme enceinte (l’E 951 pourrait favoriser certains cancers à l’âge adulte en cas d’imprégnation fœtale, selon une étude italienne réalisée chez l’animal et publiée dans une revue internationale de référence). À l’heure actuelle on préconise de ne pas dépasser certaines quantités journalières, ce qui n’est pas facile à gérer avec le nombre de produits light sur le marché ne cesse d’augmenter ! En outre, l’agroalimentaire mélange fréquemment les édulcorants, mais on ne connaît rien encore de la toxicité de ce type de cocktails !


      Les colorants (tous les E 1…)


      Il en existe plusieurs dizaines. Certains favoriseraient divers troubles ou maladies, dont les allergies alimentaires. On les montre aussi du doigt dans le syndrome d’hyperactivité des enfants. Le E 110 (qui donne sa couleur orangée au flan), le E 104 (qui rehausse le jaune des bonbons et des gâteaux), ou encore le E 124 (présent notamment dans les pâtisseries aux fruits rouges) sont interdits aux États-Unis.


      L’acide benzoïque (ainsi que les dérivés de E 210 à E 213, dont le très présent E 211)


      Voilà un conservateur de synthèse qui favoriserait chez certains sujets les allergies, les crises d’asthme, d’urticaire et pourrait renforcer l’hyperactivité, associé à certains colorants. On l’utilise encore dans de nombreux aliments : les sodas, les limonades, les soupes et les bouillons industriels.


      L’huile de palme


      Son goût neutre et son faible coût expliquent pourquoi l’industrie agroalimentaire l’utilise autant. On en trouve un peu partout : tablettes et pâtes à tartiner au chocolat, sauces préparées, pains industriels, biscottes, cornets de glace, mayonnaises, biscuits apéritifs et même dans certains produits « bio » (cela m’est arrivé sur des gâteaux apéritifs pourtant bio !). Elle contient des acides gras saturés qui favoriserait la hausse du taux de cholestérol dans le sang. Lorsque vous voyez « acides gras saturés », « matière grasse végétale » ou « MGV », votre alimentation contient certainement de l’huile de palme.
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